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RESUMEN  
El cuy, también llamado o conocido como: conejillo de indias, cuyo, cobayo. Es un animal 
muy popular en nuestro país, en el cual en algunas regiones es considerado una mascota y 
en otras es para el consumo alimenticio; este animal tiene la propiedad de adaptarse 
fácilmente a los climas de nuestro país es por eso que se le puede criar en diferentes zonas.  
El presente trabajo de investigación “Estudio de Factibilidad para la Producción y 
Comercialización de la Carne de Cuy en el Mercado Arequipeño” es un estudio que 
consiste en determinar la viabilidad de la implementación de una empresa productora y 
comercializadora de la carne de cuy en nuestro mercado, y tal vez la incursión en el 
mercado externo. 
Para este trabajo de investigación, se revisó diferentes documentos que brinden la 
información necesaria, Tesis, Artículos de Investigación, Artículos Periodísticos, Ensayos, 
etc. dentro de estos documentos se encontró la información suficiente para poder levantar la 
información necesaria para este documento. En este trabajo de investigación se utilizó 2 
tipos de enfoque: Enfoque cuantitativo para la evaluación de la situación de mercadeo, 
evaluando la potencialidad del mercado de la carne de cuy; y desde un punto de vista del 
consumidor o de los agentes de mercado. 
Actualmente en el departamento de Arequipa, existen granjas dedicadas a la crianza y 
comercialización de la carne de cuy, a parte, hay criadores de cuy en el distrito de Majes 
que comercializan el cuy para el mercado de Lima, Moquegua, pero es un producto sin 
valor agregado, y para un mercado que son los restaurantes turísticos y/o tradicionales. El 
mercado objetivo de este trabajo son las personas que migran del campo a la ciudad, y las 
personas abiertas a los nuevos sabores de las carnes, y personas que en la actualidad están 
buscando alimentos saludables que aporten bastantes nutrientes y libres de toxinas, que 
dañen la salud; ya que esta la es la tendencia a nivel mundial. 
PALABRAS CLAVE: Cuy, Consumo Alimenticio, Factibilidad, Comercialización, 
Viabilidad, Carne de Cuy. 
 
  
 
ABSTRACT 
The guinea pig, also called or known as: guinea pig, whose, cobayo. It is a very popular 
animal in our country, in which in some regions it is considered a pet and in others it is for 
food consumption; this animal has the property to adapt easily to the climates of our 
country. 
The present research work "Feasibility Study for the Production and Commercialization of 
Cobayo Meat in the Arequipenian Market" is a study that is used to determine the viability 
of a company producing and commercializing guinea pig meat in our market, and maybe 
the incursion into the external market. 
For this research work, we review different documents that provide the necessary 
information, theses, research articles, journalistic articles, essays, etc. Within these 
documents, sufficient information was found to be able to gather the necessary information 
for this document. In this research work 2 types of approach are treated: Quantitative 
approach for the evaluation of the market situation, evaluation of the market potential of 
guinea pig meat; and from the point of view of the consumer or market agents. 
Currently in the department of Arequipa, there farms dedicated to the raising and 
commercialization of guinea pig meat, however, there are no guinea pig breeders in the 
district to market the guinea pig for the Lima market, Moquegua, but it is a product without 
added value, and for a market that are restaurants and / or traditional. The target market of 
this work is the people who migrate from the countryside to the city, and the people open to 
the new flavors of the meats, and the people who are currently looking for the nutrients that 
provide enough nutrients and free of toxins, that harm health; since this is the worldwide 
trend. 
 
KEYWORDS: Cobayo, Food Consumption, Feasibility, Marketing, Feasibility, Cobayo 
Meat. 
 
  
 
 
INTRODUCCION  
La carne de res, de pollo y de cerdo son carnes muy conocidas y las de mayor consumo en 
todo el país, estas carnes son de fácil acceso en todo el Perú, es por eso que el precio es 
accesible, pero a la vez son carnes que no son 100% saludables, ya que no brindan todos los 
nutrientes necesarios, provocando en muchas familias optar por otras carnes más 
saludables, como podría ser la carne de cuy que es una gran opción. 
El presente trabajo, intenta mostrar la viabilidad económica y técnica de implementar una 
empresa productora y comercializadora de la carne de cuy en el mercado peruano, es por 
eso que se desea dar un valor agregado en la carne del cuy, con el fin de que el mercado 
relacione la carne del cuy con una carne saludable y muy agradable de sabor. Este producto 
tendrá como mercado objetivo a personas de ambos sexos económicamente activas, 
aprovechando también que va relacionado al constante incremento poblacional, y la 
necesidad de una demanda de alimentación que también crece de manera proporcional. Por 
otro lado esta investigación no se hará solo para personas de consumo de la carne de cuy, 
sino también para un mercado potencialmente creciente, debido a que esta carne es muy 
rica en nutrientes y en sabor. 
Para demostrar la viabilidad de este proyecto se revisará estudios concernientes de la 
investigación de mercado, estudio técnico y de ingeniería, estudio organizacional, estudio 
económico-financiero y estudio de impacto ambiental. 
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1. CAPITULO I: PLANTEAMINETO TEORICO 
 
1.1. Definición del problema 
El consumidor arequipeño al igual que la mayoría de los consumidores de las 
diferentes ciudades del Perú, son tradicionalistas y en algunos casos excesivamente 
tradicionalistas, tiene claro lo que le gusta y prefiere consumir algo conocido que 
algo nuevo por conocer. En el sector de las carnes, el análisis es relativamente igual, 
sin embargo, con el cambio generacional que se está abriendo a nuevas 
experiencias, se está desarrollando un nuevo mercado en el que las personas 
priorizan los alimentos más saludables. 
Una razón muy importante que atrae a los consumidores a estos “Nuevos 
Mercados” es que están incursionando en una cultura “Fitness”, que es una 
tendencia a nivel mundial, estas personas están dispuestas a probar una carne que 
aporte más nutrientes y menos toxinas, y así experimentar nuevos sabores. 
La mayoría de mercados regionales y también en el mundo están cambiando de 
carnes tradicionales que contienen ciertas toxinas a nuevas carnes, avaladas por 
información que reconoce los beneficios de la carne de cuy. Además de que los 
latinos están emigrando a distintos países europeos, asiáticos y el estadounidense, 
además de que los turistas que vienen a Perú, prueban sabores distintos a los ya 
conocidos y al saber de las propiedades nutritivas más el sabor característico de la 
carne de cuy, es que al regresar a sus países de origen les es muy difícil encontrar 
esta carne, es por eso que este producto es exportado por los países: Perú, Ecuador, 
Colombia y Bolivia. La siguiente figura muestra las exportaciones de este producto, 
por parte de la industria peruana. (Figura 1) 
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Figura 1: Exportaciones de cuy por parte de la industria peruana 
 
Acá en Arequipa el consumo de esta carne es tradicional y por consecuencia tiene 
una demanda alta que no es satisfecha en un 100%, en el resto del país el consumo 
es un poco menor en ciertas zonas, exceptuando ciudades del norte y de nuestra 
sierra de la zona media del Perú, pero la tendencia del consumo de esta carne es 
positiva. La incertidumbre de entrar en este mercado es generada por la ausencia de 
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ciertos estudios que aún no identifican las nuevas tendencias del consumidor ni la 
complejidad de la producción y comercialización de la carne de cuy.  
Es por este motivo que hay la necesidad de elaborar un estudio de factibilidad para 
la producción y comercialización de la carne de cuy, en el mercado nacional e 
internacional. Para poder definir la opción más óptima para la introducción de este 
producto en el mercado se definirá la metodología necesaria; tomando como base 
las herramientas de ingeniería. 
 
1.2. Formulación del problema 
¿Es factible la producción y comercialización de la carne de cuy en el mercado 
nacional e internacional? 
1.3. Sistematización 
 
 ¿Existe un mercado potencial para la producción y comercialización de la carne 
de cuy en el mercado nacional e internacional? 
 ¿Cuál será el tamaño y la localización de la planta? 
 ¿Cuál será la estructura organizacional? 
 ¿Cuál será la proyección de ingresos y egresos para que sea viable la planta? 
 ¿Existen áreas disponibles para la crianza de cuyes y así poder desarrollar una 
cultura industrial en el criador común y corriente? 
 ¿Qué impactos ambientales desfavorables traerá la producción de la carne de 
cuy? 
 
1.4. Objetivos 
 Objetivo General 
Determinar la viabilidad económica y técnica para la implementación de una 
empresa productora y comercializadora de la carne de cuy en el mercado 
nacional e internacional. 
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 Objetivos Específicos 
 Elaborar un estudio de mercado que permita identificar el mercado 
existente, la demanda satisfecha e insatisfecha del producto. 
 Realizar un estudio técnico tomando como base la producción de la carne 
de cuy, determinando los procesos del producto, la localización y el 
tamaño de la planta. 
 Realizar un estudio organizacional para así poder determinar la 
estructura organizacional de la empresa. 
 Realizar un estudio de inversión y financiamiento del proyecto para 
evaluar la viabilidad económica de la planta. 
 Realizar un estudio de las áreas necesarias y su disponibilidad para la 
crianza de cuyes. 
 Realizar un estudio de impacto ambiental que permita identificar los 
impactos negativos que se generaran en el medio ambiente. 
 
1.5. Justificación 
Con este estudio se espera incrementar la crianza de cuyes, para un uso industrial de 
la carne de dicho animal. 
 Justificación Teórica 
El interés de diseñar parámetros para la producción industrial de la carne de 
cuy, aportará como una referencia para procesos similares. 
Para esto se tendrá que realizar un estudio de mercado, usar herramientas de 
ingeniería, marketing; para poder ver el posicionamiento del producto, además 
se tendrá que usar herramientas logísticas que nos permitirán usar las mejores 
técnicas para el flujo del producto. 
 Justificación Metodológica 
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El modelo que se pretende diseñar aspira a ser una base para modelos futuros, 
de manera que este se pueda extrapolar a distintos parámetros para distintos 
objetivos de producción, para la elaboración del plan y posteriormente la tesis 
tendremos que hacer un exhaustivo trabajo de recolección de datos e 
información para luego poderlos procesar, analizar y ver la factibilidad de la 
producción y comercialización de la carne de cuy. 
 Justificación Práctica 
Este trabajo de investigación tiene como fin demostrar que la carne de cuy es 
un producto lo suficientemente competitivo para incursionar en el mercado 
nacional e internacional. Este trabajo proporcionará las herramientas 
necesarias a los emprendedores o inversionistas para tomar decisiones sobre 
incursionar en este mercado. 
 Justificación Profesional 
El presente trabajo de investigación, permitirá obtener el grado de bachiller de 
Ingeniería Industrial, aplicando los conocimientos adquiridos durante toda la 
carrera de Ingeniería Industrial. Los ingenieros Industriales son los llamados a 
desarrollar y planificar proyectos de diferentes sectores, lo que nos lleva a 
desarrollar una gestión que involucra aspectos de nivel técnico, organizacional 
y financiero, para que las organizaciones tengan un óptimo rendimiento en un 
plano económico, social, ambiental, etc. 
 
1.6. Delimitación 
 
 Delimitación Temática 
El producto que se derive de esta investigación pertenece al sector de carnes 
para el consumo humano, este trabajo de investigación comprende: la 
investigación del mercado, la ingeniería del producto, estudio técnico, etc. 
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 Delimitación Temporal 
Se estima que el desarrollo de este proyecto tenga un desarrollo total de 
todas las actividades de 1 a 2 años. 
 Delimitación Especial 
El proyecto se realizará en la región sur del país y especialmente en la 
ciudad de Arequipa, con expansión en el mercado nacional. 
 Delimitación Social 
Corresponde a los consumidores o usuarios finales del producto final de este 
estudio, los cuales serán encuestados acerca de la satisfacción del producto 
final. 
 
2. CAPITULO II: MARCO DE REFERENCIA TEORICO 
 
2.1. ANTECEDENTES 
 
En Lima y Huancayo se han implementado centros de producción de carne de cuy 
en sus distintas presentaciones, por otro lado en la región del Cusco no se cuenta 
con un centro de producción adecuado el cual pueda satisfacer la demanda del 
mercado que se tiene, contando solamente con algunos productores que tratan cubrir 
el mercado netamente turístico.  
 
2.1.1. “Plan de Negocios para Crianza, Industrialización y 
Comercialización de Carne de Cuy Ecológico en la Región del Cusco” 
 Universidad San Ignacio de Loyola 
 Ingmar Aparicio Gutiérrez, Erick Bocángel Anaya & Helmut Escobar 
Cáceres 
 Año 2017 – Lima 
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 Este trabajo de investigación tiene como objetivo, demostrar que es 
viable la crianza, producción y comercialización de la carne de cuy, 
para el mercado de Cusco, a través de un estudio de mercado, y un 
análisis financiero-económico. El producto final de esta investigación 
es el empacado al vacío de la carne de cuy para un consumo masivo 
en Cusco, por consecuencia directa generará un desarrollo económico 
y social para la población de la región del Cusco. Concluyen que este 
proyecto es económicamente factible y atractivo para los 
inversionistas, y es por ese motivo que se puede expandir esta 
investigación a todo el mercado del sur del Perú para luego 
expandirse en todo el país. 
 
2.1.2. “Plan de Introducción de la Carne de Cuy en Lima 
Metropolitana: Estudio de Mercado y Propuesta Empresarial” 
 Pontificia Universidad Católica del Perú 
 Ricardo Ordoñez Noriega 
 Año 2003 – Lima 
 El proyecto tiene como finalidad diseñar un plan que facilite el 
ingreso de la carne de cuy para un consumo masivo en Lima 
Metropolitana, dicho proyecto se dividió en 2 partes: “Un estudio de 
mercado completo”; que nos permita conocer la demanda actual del 
producto, saber si la oferta es suficiente para acapararla y conocer la 
percepción de la población del producto; y “Una propuesta 
empresarial”; esta indicará la forma de producción y comercialización 
de la carne de cuy, que generará resultados económicos atractivo para 
los inversionistas. Concluyen que hay una demanda insatisfecha del 
36%, y que el mercado tiene posibilidades de crecer en un 18%. 
 
2.1.3. “Plan de Exportación de la carne de Cuy a EE.UU.” 
 Universidad Nacional de Ingeniería 
 Esdras Jeanpul Pallarco Puclla 
 8 
 
 Año 2010 – Lima 
 Este trabajo tiene como objeto mostrar la viabilidad de la exportación 
de la carne de cuy para el mercado americano, que cuenta con la 
mayor parte de peruanos en el extranjero y lo muestra como el 
principal mercado del mundo, además que le da un enfoque desde la 
tendencia que se está viviendo en los últimos años en todo el mundo 
que es “comer más saludable”. Es por ese motivo que se puede imitar 
las mismas técnicas para que el mercado se desarrolle en el Perú y se 
alinee a la tendencia mundial de comer más saludable. 
 
2.1.4. “Situación Actual y Perspectivas de la Exportación de Carne de 
Cuy” 
 Universidad Nacional Agraria La Molina 
 Sara Lynn Álvarez Colán 
 Año 2014 – Lima 
 Este proyecto de investigación tiene como objetivo final mostrar la 
realidad de la exportación de la carne de cuy para el mercado 
internacional, mostrando una tendencia positiva en los últimos años 
pero en el año 2014 tenía tendencia a disminuir, debido a factores 
externos y las dificultades para su exportación; y que los puntos clave 
para la proliferación de este mercado era explotar sus propiedades 
nutritivas en comparación con otras carnes de consumo masivo. 
 
2.1.5. “Determinación del grado de aceptabilidad de conservas de carne 
de cuy en presentaciones de salsa a la boloñesa, tomate y pachamanca 
en la ciudad de Puno” 
 Universidad Nacional del Altiplano 
 Marcos Herminio Ramos Parqui 
 Año 2015 – Puno 
 Este trabajo de investigación tiene como objetivo final, una 
producción tecnológica para poder generar valor a la carne de cuy y 
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así poder determinar la aceptabilidad de la conserva de cuy, en 
presentaciones de salsas diferentes, en la ciudad de Puno para su 
comercialización y viabilidad del proyecto. El análisis de mercado 
demostró que el producto es aceptable y viable en este mercado, 
debido a que en los análisis sensoriales de las conservas a base de la 
carne de cuy en salsas, de pachamanca y de boloñesa, se determinó 
que el mercado objetivo acepta las características sensoriales 
respecto al color, olor, sabor y apariencia general. También se 
determina el proceso por el cual se debe elaborar las conservas en 
las presentaciones de salsas en diferentes variedades. 
 
2.1.6. “Evaluación de la producción y comercialización de cuyes en el 
marco del proyecto “PROCUY” en el distrito del Mantaro – Jauja” 
 Universidad Nacional del Centro del Perú 
 Amarildo Franklin Díaz Salazar 
 Año 2014 – Huancayo 
 Este proyecto de investigación tiene como objetivo la producción y 
comercialización de la carne de cuy en El Mantaro, para lo cual se 
lo primero que se hizo fue determinar 2 factores muy importantes 
para dar viabilidad a este proyecto; el lugar destinado para la venta 
(donde se realizará el 100% de la venta), otro factor importante que 
resalta es la forma en la que será vendido el cuy, del cual el 83.5% 
será para el consumo alimenticio y el 16.5% será vendido para 
cuyes de recría. Para llegar a este punto los cuyes fueron criados en 
galpones especiales con las condiciones necesarias para su crianza y 
la reproducción de los mismos, disminuyendo la tasa de mortalidad 
de los mismos y teniendo una alimentación basada en 2 tipos 
diferentes de alfalfa.  
 
2.1.7. “Plan de negocio para una procesadora y comercializadora de 
carne de cuy empacada al vacío, ubicada en la ciudad de Trujillo” 
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 Universidad Católica Santo Toribio de Mogrovejo 
 Dálbert Gióliv Aldave Vásquez & Débora Paredes Olando 
 Año 2015 – Chiclayo 
 Esta investigación se basó en la implementación de una empresa 
procesadora y comercializadora de carne de cuy empacado al vacío 
para el mercado de la ciudad de Trujillo, ya que su mercado objetivo 
son los pobladores que inmigran del campo a la ciudad por mejorar 
la calidad de vida y que tienen preferencias por la carne magra. Los 
beneficios del consumo de carne de cuy. El estudio de factibilidad 
se desarrolló en base a diversas variables de investigación; los 
cuales complementan el estudio y buscan la viabilidad del mismo, 
estas son: Planteamiento del problema, el modelo de negocio que 
sirve de base para la elaboración del proyecto, instrumentos de 
investigación, encuestas y entrevistas. Y la comercialización de este 
producto se basa en un valor agregado que es el empacado al vacío, 
para comercializarlos en los supermercados de Trujillo. 
 
2.1.8. “Proyecto de Factibilidad para el procesamiento y 
comercialización de la carne de cuy en el norte de la ciudad de Quito” 
 Pontificie Universidad Católica del Ecuador 
 David Alexander Torres Proaño 
 Año 2015 – Quito 
 Este trabajo de investigación analiza la factibilidad de la 
comercialización de la carne de cuy basado en la identificación de 
las ventajas y desventajas de la producción; se resalta el aporte 
nutricional y sus características comparativas con otros tipos de 
carnes. Se analiza la posibilidad de desarrollo del producto en la que 
se integra elementos agregadores de valor para generar la aceptación 
de mayor cantidad de consumidores; el estudio revela una demanda 
insatisfecha de animales. Determina la raza de cuy ideal para la 
crianza y la futura comercialización, también se determina la 
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demanda proyectada, y finalmente la inversión y financiamiento al 
igual que la evaluación económica financiera. 
 
2.1.9. “Costos de producción de crianza artesanal y tecnológica del cuy        
en Cajamarca” 
 Universidad Nacional Agraria La Molina 
 Oscar Eduardo Zambrano Carrera 
 Año 2015 – Lima 
 Este trabajo de investigación experimental, tiene como fin 
determinar los diferentes costos que se dan en la crianza artesanal y 
tecnológica del cuy en la región de Cajamarca. Este proceso 
consistió en brindar capacitaciones a todos los productores con una 
frecuencia semanal, durante 3 meses, a ellos se les entregó un 
modelo de costeo de producción, donde se debía poner todos los 
costos en los que se incurría diariamente; alfalfa consumida, 
concentrado, costo de mano de obra, costo por sanidad, depreciación 
de la infraestructura; y durante las demás visitas se realizaron 
diferentes exposiciones teóricas y prácticas. Como resultado se llegó 
a demostrar que el costo de la crianza tecnificada del cuy es 37% 
menor (S/ 9.59) comparado con la crianza artesanal del cuy (S/ 
15.20). Es por eso que se recomienda para un mediano plazo, 
evaluar la posibilidad de formar una asociación entre todos 
productores de cuy, para poder estandarizar la crianza de los cuyes y 
aminorar los costos de producción, por alcanzar la las economías de 
escala y generar una oferta para un mercado demandante en 
crecimiento y capacitar frecuentemente a los productores.  
 
2.1.10. “Diagnóstico situacional de la crianza de cuyes en el distrito de 
Santa Cruz, Cajamarca” 
 Universidad Nacional Mayor de San Marcos 
 Gisel Verónica Aguilar Rengifo 
 12 
 
 Año 2009 – Lima 
 El presente trabajo de investigación buscó analizar el sistema de 
producción y de los cuyes y de las condiciones en las que vivían los 
criadores de cuyes. Luego de haber realizado una encuesta a todos 
los criadores de cuyes de Santa Cruza – Cajamarca, llegaron a la 
conclusión de que en este distrito, la mayoría de los jefes de familia 
(95,4%) se dedican a la agricultura y que también la mayoría de las 
mujeres (97,2%) se dedican a la labor de ama de casa, y que esta 
crianza de cuyes está a cargo de la ama de casa, el promedio de 
cuyes por familia es de 20.92 cuyes y que sólo un 21,9% del total de 
cuyes esta puesto en pozas, corrales o jaulas, y separados por sexo o 
edad. Estos animales son criados de una manera precaria; residuos 
de la preparación para la comida, forraje y alfalfa, y que el 71,6% de 
los cuyes es con un fin comercial y de autoconsumo. Concluye en 
que se puede organizar una organización de criadores de cuyes para 
poder abaratar los costos y poder crear oferta para un mercado 
demandante fuera del distrito. 
 
2.1.11. “Evaluación Poblacional de tres densidades de empadre en cuyes 
mejorados (Auqui y Perú) en gestación y lactancia en la granja ciudad 
del niño Jesús, La Paz” 
 Universidad mayor de San Andrés 
 José Iván Calle Mamani 
 La Paz, Bolivia – 2010 
 Este trabajo de investigación experimental, se realizó en la Villa 
Salome poniendo a prueba 2 variedades de cuy en las etapas de 
gestación y lactancia. Para dicho ensayo se separó machos de 
hembras por un periodo de 2 meses y 15 días, durante este período 
se les brindó una alimentación a base de un concentrado formulado 
especialmente para ellos. De las variables evaluadas, la variedad 
Auqui presenta gran significancia en varias variables (peso al parto, 
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incremento diario, peso al nacimiento y destete) y la línea Perú tuvo 
mayor significancia en otras variables. (número de crías, conversión 
alimenticia y análisis económico); y los mismo se hizo con otro 
formulado distinto puesto a prueba. Este trabajo de investigación 
concluye en que el segundo formulado tiene mejores resultados para 
ambas variedades, pero concluye en que trae mejores beneficios en 
la variedad Perú y que el medio ambiente en el que se desarrollas 
esta experimentación es adecuado. 
 
2.1.12. “Mejoramiento de la producción y comercialización de cuyes de 
la asociación de productores de animales menores de Santa Fe – 
Chayara – Chincheros – Apurímac” 
 Ministerio de Agricultura 
 Wilbert Palomino Rincón  
 Apurímac – 2011 
 Este documento de negocio rural se desarrolla en la ciudad de 
Cayara, donde la mayoría de los habitantes se dedica a las 
actividades agropecuarias, de las cuales obtienen bajos ingresos para 
poder satisfacer sus necesidades básicas, es por ese motivo que la 
calidad y cantidad de la producción de cuyes se encuentra 
influenciada por los pastos y forrajes limitados. Entonces el 
Ministerio de Agricultura elaboró este documento y lo dividió en 
tres componentes denominados: Implementación de activos, 
Asistencia Técnica, y articulación Comercial, de tal manera que 
cada uno de los componentes tienen diferentes actividades para 
desarrollar, para esto es necesario la asistencia técnica que se 
desarrollará durante 12 meses y será controlado por el programa 
ALIADOS. 
 
2.1.13.  “Crianza y comercialización de cuyes en la asociación “LA 
MOLINA” del distrito San Juan Bautista – Huamanga” 
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 Universidad Nacional San Cristóbal de Huamanga 
 Franklin Yance Soto 
 Huamanga – 2011 
 Este trabajo de investigación se desarrolla en el departamento de 
Ayacucho donde el 33% de la población se dedica a criar cuyes 
criollos, haciendo un total de 71040 cuyes de los cuales hay una 
producción mensual de 23680 cuyes por mes y de este total sólo 
3788 cuyes va destinado para ofertar en el mercado, siendo el resto 
para el autoconsumo. Para este estudio se utilizó el macho de la 
variedad Perú ya que tiene características de reproductor y las 
hembras de la variedad Andina que también tiene la característica de 
reproductoras, con el objetivo de mejorar la producción. Esto generó 
que los cuyes se logren desarrollar en 3 meses para su posterior 
comercialización y así se planteó una propuesta para que la 
organización mejore y se desarrolle invirtiendo en una nueva 
estructura para la crianza de los cuyes para lograr ser el mayor 
productor de cuy de la zona. 
 
2.1.14. “Comercialización de la carne de cuy y preferencias del 
consumidor en las ciudades de La Paz y El Alto” 
 Universidad Mayor de San Andrés 
 Esther Wilma Paredes Charca 
 La Paz – 2007 
 El presente trabajo de investigación se enfoca esencialmente en 2 
aspectos: la comercialización y las preferencias del consumidor de 
la carne de cuy. Para este trabajo de investigación se usaron 2 
enfoques: uno desde la perspectiva del cliente consumidor y otro 
desde la perspectiva del que ofrece el producto al mercado; hallando 
un punto en el cual ambas partes sean beneficiadas, para esto se 
tiene que promover el crecimiento del mercado existente para así 
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poder comercializar más y a un costo regularmente económico y al 
alcance de todos. 
 
2.1.15. “Plan de negocios para la producción y comercialización de cuyes 
en Tungurahua, Imbabura y Pichincha” 
 Universidad de Las Américas 
 Andrea Elizabeth Cando Viteri, Gabriela Alejandra López Rosas 
 Ecuador – 2012 
 Este plan de negocio tiene como fin la producción de cuyes vivos, 
para la comercialización en las provincias de Imbabura, Pichincha y 
Tungurahua; estas fueron seleccionadas porque son los lugares 
donde hay un mayor consumo y/o comercialización de este animal, 
debido a que existe una demanda insatisfecha, ya que los grandes 
productores producen para exportar a otros países, y los otros 
criadores lo hacen de una manera artesanal. Lo que se plantea es 
crear una empresa COBA-AGRO la cual producirá cuyes de manera 
de una manera tecnificada respetando las normas biosanitarias y 
fitosanitarias, que garantizan el valor agregado, también la 
inocuidad y la calidad de la carne de cuy. Para identificar los nichos 
de mercado para su producto y las diferentes estrategias que 
deberías aplicar, se tuvo que realizar un estudio de mercado. 
Concluyen que el negocio es rentable y que está en expansión, y que 
con los nuevos procesos tecnificados el costo se aminoraría y 
generaría mayores beneficios que una crianza de manera artesanal. 
 
2.1.16. “Proyecto sistemas de producción de cuyes” 
 Universidad Nacional de Cajamarca 
 Lilia Chauca de Zaldivar 
 Cajamarca – 1994 
 El presente documento es una recopilación de información, para así 
poder tener un inventario tecnológico y poder promover la ayuda 
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interinstitucional con el objetivo de desarrollar la crianza de cuyes. 
Este proyecto se realizó en el departamento de Cajamarca, donde se 
pudo conseguir resultados óptimos que han mejorado la 
productividad hasta en un 300%, esto se basó en evaluar diferentes 
variables como: n° de crías, peso de nacimiento, peso conseguido en 
un tiempo regular, etc. Todos estos resultados han incrementado el 
consumo de la carne de cuy en esta zona en un 30%. 
 
2.1.17. “Exportación de Carne de Cuy” 
 Universidad tecnológica del Perú 
 Mercados internacionales 
 Perú – 2012 
 Este trabajo de investigación nos explica el modo de crianza 
informal y muy artesanal que se da, y por ende hay una baja 
productividad del mismo, también nos explica la importancia de los 
diferentes usos que se le da acá en Perú y tal vez los otros usos que 
se dan en otros países del extranjero. También nos da a conocer una 
oferta y un mercado casi inexistente, debido al escaso desarrollo de 
canales de distribución comercial, además de la existencia de una 
alta barrera para la crianza tecnificada. Nos explica todos los puntos 
críticos para poder exportar la carne de cuy o en algunos casos el 
cuy vivo.  
 
2.1.18. “Efecto de la extirpación de las espículas del glande del cuy como 
técnica de esterilización reproductiva y su influencia en la agresividad 
y ganancia de peso en comparación con un método químico (alcohol 
yodado 2%) 
 Universidad de Cuenca 
 Cristian Aucapiña Cuenca, Ángel Marín Peñaranda 
 Cuenca – Ecuador – 2016 
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 El presente trabajo de investigación estudió el efecto de la 
extirpación de las espículas del glande en los cobayos como método 
de esterilización reproductiva y su influencia en la agresividad y 
ganancia de peso en comparación con un método químico; este 
estudio se dividió en 2 etapas, una valorando la agresividad y la 
ganancia de peso y la otra dándole gran importancia a la fertilidad y 
prolificidad. Después de la experimentación se pudo concluir que 
“la extirpación de las espículas del glande del cuy no esteriliza 
reproductivamente por el contrario aumenta el porcentaje de 
fertilidad, no disminuye la agresividad y alcanza mejores pesos que 
el método químico” (Aucapiña & Marín, 2016) 
 
2.1.19. “Evaluación de los parámetros productivos y reproductivos en 
cuyes, raza Perú, en el distrito de Frías” 
 Universidad Nacional de Piura 
 Javier García Dedios 
 Piura – 2014 
 Este trabajo de investigación se realizó en el distrito de Frías por un 
tiempo de 6 meses, la investigación tuvo como objetivo estudiar los 
parámetros productivos y reproductivos de los cuyes raza Perú con 
todas las condiciones naturales de la zona, se usaron 4 grupos de 10 
cuyes (1 macho y 9 hembras), a los cuales se les brindó 4 diferentes 
tipos de formulados y/o concentrados, llegando a la conclusión que 
con la que con la crianza artesanal, los parámetros productivos y 
reproductivos estaban por debajo del promedio de la raza, es por eso 
con los otros tipos de alimentación si se pudo llegar al promedio, 
resultando con mejores rendimientos la alimentación del tercer 
grupo. Es por ese motivo que se recomienda la utilización de una 
crianza tecnificada. 
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2.1.20. “Diseño del proyecto de producción y comercialización asociativa 
del cuy, de la organización de Mujeres Kichwas y Campesinas de 
Ambatillo” 
 Universidad Politécnica Salesiana 
 María Julia Toasa Sogso 
 Quito 2011 
 Este proyecto “Proyecto y Comercialización Asociativa de Cuy” 
tiene como fin último incrementar las utilidades de las mujeres 
emprendedoras de la Organización de Mujeres Kichwas y 
Campesinas de Ambatillo, intentando desarrollar una base en sus 
procesos productivos, mediante la implementación de planes 
productivos y de capacitaciones constantes, para poder estandarizar 
los procesos mediante una crianza tecnificada, un mejoramiento 
genético, sanitario y de la infraestructura, para así poderle dar un 
valor agregado a la carne del cuy, y así las mujeres de esta 
asociación puedan generarse sus propios autoempleos que les 
permita desarrollarse en la sociedad. 
 
 
2.2. MARCO TEORICO 
 
2.2.1. Carne de Cuy 
La carne de cuy presenta ventajas en su composición en relación con otros 
animales. Estudios realizados por la Universidad Nacional Agraria La 
Molina (UNALM) indican que posee un alto nivel de proteínas, minerales y 
bajos índices en grasas (Sarria, 2005) resaltando sobre todo su alto nivel 
valor nutritivo.  
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Figura 2: Análisis del abastecimiento der carne de cuy en los establecimientos de 
Lima Metropolitana 
 
Fuente: UNALM – 2007  
La diferencia de la carne de cuy con otras carnes se aprecia en la siguiente 
tabla: 
 
Tabla 1: Composición comparativa de productos cárnicos. 
ESPECIE Proteína 
(%) 
Grasa Calorías por 
Kilogramo 
Cuy 20.3 7.8 960 
Conejo 20.4 8.0 1590 
Cabra 18.7 9.4 1650 
Ave 18.2 10.2 1700 
Vacuno 18.7 18.2 2440 
Porcino 12.4 35.8 3760 
Ovino 18.2 19.4 2530 
          Fuente: Sarria, 2005:4. 
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Como es sabido por todos el consumo actual de la carne de cuy se basa en un 
consumo tradicional, pero al explotar sus propiedades nutricionales en 
comparación con otras carnes de consumo masivo, se puede generar una 
demanda más amplia. 
2.2.2. Materia Prima 
Cuy:  
El cobayo, cobaya, acure, curí, cuillo, cuis o cuy (Cavia porcellus L.) es una 
especie de mamífero roedor de la familia Cavidae originaria de la región 
andina de América del Sur. Alcanza un peso de hasta 1 Kg., vive en áreas 
abiertas y utiliza hoyos y madrigueras para ocultarse y protegerse, vive entre 
4 y 6 años (Chauca de Saldivar, 2007).  
En todos los países andinos en donde se cría al cobayo, se realiza con la 
finalidad exclusiva de producir carne. La crianza del cuy y el consumo de su 
carne se remontan a tiempos antiguos, tal es así que en la época incaica los 
chasquis utilizaban la carne del cuy como su principal alimento en virtud de 
su alto valor nutritivo y por su poder de conservación prolongado. La 
costumbre de llevar cuyes como fuente de alimento todavía se practica en la 
actualidad, esto lo observamos cuando nuestros campesinos realizan 
romerías a lugares distantes, siendo cuy el principal alimento de la ración 
que llevan consigo; en la mayoría de veces preparan tal cantidad que restan 
cuyes para ser consumidos a su regreso (Esquivel, 2004). El consumo de esta 
carne está en aumento en estos últimos años como lo muestra la siguiente 
figura. 
Figura 3: Tendencia del incremento de consumo de la carne de cuy 
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Fuente: Minagri 
El cuy es una especie nativa de nuestros Andes de mucha utilidad para la 
alimentación. Se caracteriza por tener una carne muy sabrosa y nutritiva, ser 
una fuente excelente de proteínas y poseer menos grasa (Lucas, 2007). 
La raza Perú es la de mayor difusión. Según el INIA, esta raza se obtuvo de 
investigaciones en mejoramiento genético y nutricional con cuyes de la 
sierra norte del Perú (Cajamarca). La crianza de esta variedad tiene lugar 
entre los 250 y los 3500 msnm, y el animal se caracteriza por desarrollar 
gran masa muscular cuando su crecimiento aún es precoz, lo que posibilita 
aprovechar mejor su carne (Minag, 2007a). 
Figura 3: Población de cuy por departamentos 
 22 
 
 
La raza Andina se distingue por su mayor índice de proliferación. Puede 
adaptarse a diferentes climas, desde la costa a la sierra, y se caracteriza por 
ser de color blanco y poseer orejas grandes y caídas, a diferencia de la raza 
Perú (Minag, 2007a). 
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La línea Inti destaca por su mayor índice de sobrevivencia; a nivel de 
producción cárnica alcanza los 800 gramos de peso a las 10 semanas y su 
proliferación es de 3,2 crías por parto (Minag, 2007a). 
2.2.3. Proceso de Producción 
El proyecto producirá aproximadamente unas 2500 unidades durante el 
primer año, y se estima que para el segundo año la demanda crezca en un 
4%, y para los siguientes 3 años se estima un crecimiento aproximadamente 
de 4% por año.  
El proceso productivo de la carne de cuy se puede observar en la Figura 1: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 4: Producción de la carne de cuy empaquetada al vacío. 
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El proceso se describe a continuación paso a paso: 
 
 Recepción y Pesaje 
Los cuyes recepcionados se pondrán en jabas cuyas dimensiones serán de 
80x60x20 cm, con una capacidad aproximadamente para unos 10 cuyes, se 
revisa las condiciones físicas en las que llegan (pelaje, heridas, etc.), los 
cuyes se pesarán en una balanza electrónica donde deben pesar en un 
promedio de 900 – 1000 gr, de lo contrario serán rechazados. El tiempo 
esperado para que el operario pese los cuyes, es de medio minuto 
aproximadamente. 
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 Sacrificio 
Esta operación, consiste en que el operario agarra al cuy y lo sacrificará 
usando la técnica de “descabelle” (sacudiendo al animal con relativa fuerza) 
para el rompimiento de la médula espinal del animal y la insensibilización 
del cuy, facilitando la operación del desangrado. El tiempo promedio que el 
operario demorará será de medio minuto aproximadamente. 
 
 Degolle y desangrado 
Esta operación se realiza cortándole el cuello al animal, a la altura de la 
yugular para su posterior desangrado, esta operación será realizada con un 
cuchillo por el mismo operario que sacrificó el cuy, la sangre será depositada 
en recipientes de acero inoxidable. El tiempo estimado es aproximadamente 
1 minuto. 
 
 Escaldado y pelado 
En esta operación una vez desangrado el animal, otro operario sumergirá al 
animal sacrificado en agua a una temperatura promedio de 70°C por unos 10 
segundos y posteriormente, se comenzará con el pelado manual del animal. 
Esta operación tendrá una duración aproximada de 5 minutos. 
 
 Lavado y eviscerado 
Esta operación se realizará en un lavadero de acero inoxidable en una 
dilución de 5 litros de hipoclorito de sodio en agua, con el fin de eliminar 
cualquier residuo fecal o del pelaje. Para el eviscerado se tendrá que realizar 
un corte transversal en el abdomen del animal para sacar las vísceras. 
Posteriormente al eviscerado, se realizará el corte de las patas del animal en 
la primera articulación. 
Posterior a esto, los animales sacrificados serán lavados en agua para 
eliminar los restos de coágulos de sangre y/o otros residuos. 
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 Secado 
Esta operación tendrá una duración aproximadamente de 2 minutos a una 
temperatura de 65%, la capacidad de la bandeja donde serán colocados los 
animales sacrificados serán aproximadamente de 32 animales. 
 
 Empacado al vacío 
Este es un proceso muy importante en todo el proceso, este método de 
“empacado al vacío” consiste en la eliminación del aire y sellado del envase, 
pero para el empacado al vacío de las carnes este método es conocido como 
Empacado al Vacío “segunda piel”. En éste, el material de empacado se 
retrae por efecto del calor adaptándose al contorno del producto, de esta 
forma se vitan las bolsas de aire.  
El tiempo de operación de la máquina será de 30 segundos por bandeja; y el 
tiempo promedio total de la operación será de 3.92 minutos por cuy. 
 
 Almacenamiento 
Los productos finales serán latas empacadas al vacío, que serán llevadas a un 
ambiente de refrigeración que estará a una temperatura aproximada de 2°C. 
El tiempo de permanencia de las bandejas con las latas empacadas al vacío 
es de 16 horas tiempo durante el cual se presentará la maduración de la 
carne. Terminado el período de maduración, la carne se trasladará a un 
ambiente de congelación. 
 
2.2.4. Atributos de la Carne de Cuy 
El cuy es considerado como un animal que tiene un alto nivel nutricional. 
Tiene un alto nivel proteínico (20.3%), es bajo en grasas (7.8%), contiene 
Omega 3, minerales como el hierro, el zinc y el magnesio, vitaminas del grupo 
B, tales como la cianocobalamina (B12), la niacina (B3) y la piridoxina (B6) y 
su bajo contenido de sodio y de calorías (133 kcal por cada 100 g.) lo hace un 
alimento apto especialmente para niños, jóvenes y adultos explica Chauca 
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(2007). La composición química de la carne de cuy se presenta en la siguiente 
tabla: 
Tabla 2: Composición química de la carne de cuy en 100g de parte comestible. 
COMPOSICION BASE HUMEDA 
Humedad 70.6 
Proteínas 20.3 
Grasa 7.8 
Ceniza 0.8 
Carbohidratos 0.5 
Valor Calórico 96 Kcal. 
     Fuente: Figueroa (2003). 
Como alimento, la carme de cuy es una valiosa fuente de proteína, muy 
superior a los otros productos lo que permite suplir la carencia o déficit 
reportados por la organización mundial de la salud (OMS) en la composición 
de la dieta peruana. Atributos complementarios como la digestibilidad, bajas 
trazas de colesterol y triglicéridos, alta presencia de ácidos grasos linoleico y 
linolénico, esenciales para el ser humano; cabe resaltar que la existencia de 
dichos ácidos grasos son bajísimos o casi inexistentes en otras carmes, y son 
precursores de la conformación del ácido graso araquidonico (AA) y ácido 
graso docosahexaenoico (DHA). Estos ácidos grasos insaturados AA y DHA 
son vitales para el desarrollo de neuronas (especialmente cerebrales), 
membranas celulares (protección contra agentes externos) y formación del 
cuerpo de espermatozoides (FAO, 1997). 
 
3. CAPITULO III: METODO DE INVESTIGACION 
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3.1. DISEÑO DE LA INVESTIGACION 
 
Al tratarse de un proyecto de viabilidad se ha tenido que realizar una recopilación 
intensa de cada uno de las diferentes variables relacionadas a la aceptación y 
estudios del mercado y la inversión; los que deberán ser analizados y evaluados de 
una manera descriptiva, lo cual brindará unos resultados estadísticos que nos 
podrán dar la certeza de la viabilidad del proyecto. 
El resultado de la viabilidad del proyecto, nos indica si puede pasar a la siguiente 
etapa de la inversión, para la cual se analizan diferentes factores; naturaleza 
comercial, técnica, legal, económica-financiera y medioambiental. En el caso, que 
el resultado del análisis de los factores sea negativo, se podrá evaluar una 
reformulación del proyecto o en el peor de los casos, que no se lleve a cabo. Los 
diferentes factores a ser evaluados son: 
 
 Viabilidad Técnica 
“Implica evaluar y medir las posibilidades materiales (tecnología, 
máquinas, insumos y materiales) físicas y químicas de producción de los 
servicios que se podrá ofrecer. Muchos proyectos nuevos requieren ser 
probados técnicamente para garantizar la capacidad de producirlo.” 
(Rendón, 2018) 
 
 Viabilidad Económica-Financiera 
“El estudio de la viabilidad económico-financiera de un proyecto 
determina, en última instancia, su aprobación o rechazo. Este mide en 
términos monetarios la rentabilidad que genera la inversión realizada. 
Dicho de otra manera, esta viabilidad existe cuando la inversión que se 
realizará en el proyecto genere un rendimiento económico y financiero 
que satisface al inversionista y/o al financista respectivamente.” (Rendón, 
2018) 
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 Viabilidad Legal y Organizacional 
“Determina en lo legal si la instalación y operación comercial del 
proyecto se encuentra enmarcado en las normas legales y regulaciones 
vigentes en los mercados nacional e internacional. En el aspecto 
organizacional deberá conceptuarse la gorma societaria de la empresa en 
formación y su estructura orgánica.” (Rendón, 2018) 
 
 Viabilidad Comercial 
“Es la que indica si los servicios producidos por el proyecto tendrán la 
aceptación esperada en el mercado, así como la forma en que serán 
brindados para viabilizar su inserción. La factibilidad de mercado la 
determina el balance de oferta/demanda.” (Rendón, 2018) 
 
 Viabilidad Ambiental 
“El incumplimiento de normas ambientales puede influir tanto en los 
costos operacionales como en las inversiones que deberán realizarse: por 
tanto deben determinarse los impactos positivos y/o negativos que genera 
el proyecto.” (Rendón, 2018) 
 
3.2. TIPO DE INVESTIGACION 
 
Dado que esta investigación es teórica, toda esta información proviene de datos y 
fuentes alternas que ayudaron a poder establecer los objetivos y los problemas de 
este documento, entonces la obtención de información mediante fuentes primarias. 
El proceso de investigación consistirá en lo siguiente: 
 
3.2.1. Teórica 
Para comenzar se tuvo que realizar una primera investigación exploratoria ya 
que se pretende encontrar un enfoque general respecto a esta realidad en la 
ciudad de Arequipa. Porque aunque parezca extraño, este tema no ha sido 
estudiado de una forma muy intensa, más si en otras partes alto andinas 
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nuestro país. Para lo cual se tuvo que utilizar una investigación teórica 
basada en varios documentos de investigación, artículos de opinión, 
proyectos de negocios y tesis. 
 
3.2.2. Concluyente 
Luego de haber realizado una investigación exploratoria y teórica se pasará 
una investigación descriptiva, con la cual se pudo describir los problemas y 
la situación en la que actualmente se encuentra la población arequipeña 
respecto al problema planteado.  
 
3.2.3. Métodos de la Investigación  
El presente trabajo de investigación cuenta con una naturaleza más 
cuantitativa que cualitativa, en la cual se puede cuantificar los índices 
económico-financieros y otros indicadores los cuales han reflejado la 
viabilidad del proyecto, así como también la cantidad de demanda 
proyectada para el año, encontrando un mercado satisfecho y otra parte de él 
insatisfecho; y con respecto a la naturaleza cualitativa esta se puede medir en 
la satisfacción de las personas interesadas. 
 
3.2.4. Técnicas de la Investigación 
 Documental 
Debido a que se apoya en una recopilación de diferentes antecedentes 
a través de documentos escritos y gráficos, de cualquier índole y de 
diversos autores, en los que me fundamenté para poder realizar este 
trabajo de investigación; la mayoría de los materiales de consulta 
fueron de fuentes bibliográficas, iconográficas, etc. 
Una ventaja de éste método es que se puede analizar diferentes 
documentos de los cuales se puede tomar una información muy 
relevante para el trabajo de investigación; pero éste método se limita 
sólo a documentos y no a una investigación experimental en la cual 
se pueda poner a prueba lo propuesto para ver si es viable o no. 
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4. CAPITULO IV: ANALISIS DE RESULTADOS 
Como se ha podido observar en los antecedentes, la mayoría de los trabajos de 
investigación y de las tesis, concluyen en que existe un mercado emergente el cual 
se está descubriendo poco a poco, y se puede ver las diferentes alternativas que se 
podrían tomar para poder hacer crecer de una manera más acelerada el mercado, y 
como poder generar la fidelidad del cliente y como poder generar valor a un 
producto tradicional. Por tal motivo considero que el proyecto es viable.  
 
5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
 
 El análisis de toda esta información demuestra que el mercado al cual se quiere 
ingresar, es un nuevo mercado que tiene mucha potencia para desarrollarlo, y 
que existe una demanda insatisfecha para los consumidores casuales o aquellos 
que quieran cuidar de su salud. 
 El consumo de la carne de cuy en Perú, como lo muestran los documentos 
revisados, es mínimo, ya que solo es consumido para los platos tradicionales, y 
especialmente en el departamento de Arequipa y en la zona sur del país. 
 En el Perú se tienen diferentes tipos de climas, y todos estos son adecuados para 
la crianza de los cuyes, en las diferentes partes del país; es por eso que la 
viabilidad de este proyecto no afectará al medio ambiente, debido a que los 
procesos son eco amigables. 
 El consumo de la carne de cuy se ha incrementado en comparación con la 
cantidad que se consumía hace 10 años, y está en tendencia al crecimiento. 
 La tendencia mundial que se está viviendo en los últimos años, de comer más 
saludable, es favorable para la sustentabilidad y la viabilidad del proyecto en un 
corto, mediano y largo plazo. 
 La carne de cuy es una de las carnes más saludables que existe, debido a su bajo 
contenido de colesterol. 
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 La comercialización de la carne de cuy empacado al vacío, es una opción muy 
adecuada y tal vez sea la mejor para el mercado nuevo, para un fácil acceso y 
una preparación rápida. 
 Con una adecuada técnica de crianza se puede criar cuyes para una producción 
industrial, sin perder sus propiedades nutritivas. 
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